ة الوحصفات المحورة 


أ 20ت علرغقتكك 13 عك ورمأعوعردمؤقعرط 


المقادسر: 
©» كأس سنيدة 
© تصف كأس من الماء 
© ملعكة عصور العام 
قةالد : 
في كسرولة نضع سنيدة والماء وعصير الحامض فوق النار مع التحريك بدون 


استعمال الملعقة حتى لا يلتصق عليها. 
يوقع من قوق النار مباشرة يعد الححسول على لون كريم كراميل المعسل. 


ملحوظة : كلما ظل فوق النار يتدهب لونه أكثر ويصيح أقرب إلى اللون البني . 


كريم كراميل يالملون الغذاتئي 
الس ريم 25 21 ماأه0ت عع/ة أعصورهه عصؤركن 
إسم الكتاب ٠‏ الديسير بالصور 
إعداد ٠:‏ خديحة معصر 
تاشر ٠‏ مؤسسة إذيسوفت المقساديسر: 
السحب ٠‏ مععنامم عبعاعمعه عسعمعه © كأس سنيدة 
رقم الإيداع القانوني ٠:‏ 2006/1826 
الترقيم الدولي ٠‏ 9954-0-7018-4 


» نصف كأس من الماء 


التصوير ٠‏ استوديو غزاك © قطرات من الملون الغذائي (حسب اللون المرغوب فيه) 
الإخراج الفني ٠‏ مؤسسة إديسوفت 3 
التوزيع ٠‏ المكتية المحمدية ماسر سفة 


الطيعة الأولى ‏ 2006 نفس الطريقة مع تعويض عصير الحامض بالملون الغذائي. 
جميع الحقوق محقوظة للتاشر ©©) 


فلان يحليب الكوك 


معه» عل أدا نات مقاط 


البمقادير: 
» نصف لتر حليب الكوك (انظر اسفل الصفحة). 
» كريم كواميل (انظر الصفحة 3) 
© 2 بيضات كاملة 
© 2 أصفر البيض 
© 150غ سكر كلاصي 
© كيس من القانيلا 


تطبر بيقة الم تسم : 
يخفق الييض مع السكر بالطراب الكهريائي. 
تنضع حليب الكوك فوق النار ونضيف له القانيلا حتى يغلى ونصبه فوق خليط البيض 
والسكر ويخلط جيدا. 
في قالب عالي الجوائب» نسكب كريم كراميل» نتركه للحظات حتى يبرد. 
تصب فوقه الخليط المحضر سايقا ويطهى في فرن ساخن على طريقة حمام ماريا 
مدة 30 دقيقة. ّ 
للتاكد من النضج.ء يغرس السكين في وسط الفلان ويخرج جاف. 
يحتفظ يه في الثلاجة لمدة 3 ساعات ويقدم يارداء. 


مقادير وطريقة تحضير حليب الكحوك 
«100غ من الكوك 
1 لتر من الحليب. 


#افوق نار هادثة يغلى الحليب مع الكوك؛ بعد أن يغلى نزيله من قوق النار ثم نصفيه 


فلان يالقاني 


عالأاصدن جاه مداع 


اللمسقساةسر: 
© 5 بيضات 
© تصلك لدرمن العليب. 
© 150غ سكر كلاصي 
» عود القاتي أو كيس القاتي 
» كريم كراميل (انظر الصفحة رقم 3) 


سر ممقسه المسصسغسمر ١‏ 
يخذق البيض مع السكر جيدا بالخلاط الكهريائي. 

نضع الحليب في كسرولة فوق النار ونضيف له عود القاني أو كيس القاني 
نتركه حتى يغلى ثم تزيل عود القاني. 

نضيفه إلى خليط البيض وو السكر ويخلط الكل جيدا. 

" في قوالب عالية الجوانب نسكب كريم كراميل؛ تتركه للحظات حتى يبرد. 

نصب فوقه الخليط المحضر سابقا ويطهى في قرن ساخن على طريقة حمام ماريا 
مدة 30 دقيقة. 

للتأكد من التنضج. فرس السكين في وسط الفلان ويخرج جافا. 

يحتفظ به في الثلاجة لمدة 3 ساعات على الأقل. 


6نءناك 3116| بلت مذلاطا 


البمقادبر: 
© 120غ من الحليب المحلى (اتنظر أسفل الصفحة) 
© 75 سل حليب ( ثلاث كؤوس كبار) 
« 100غ سكر صقيل 
© 6 بيضات 
© كريم كراميل (انظر الصفحة رقم 3) 


كت نيه السسقصسبببر + 
يخفق البيض والسكر جيدا بالطراب الكهربائي. 
ا تضع الحليب فوق النار حتى يغلىء ثم تزيله ونضيف له الحليب المحلى المحضر 
سابقا وتصيه على خليط البيض والسشكر ويخلط جيدا: 
في قوالب عالية الجوانب نسكب كريم كراميل لبضع دقاتق حتى يبرد 
تنصب قوقه الخليط المحضر سايقا ويطهى في فرن ساخن على طريقة حمام 
ماريامدة سشاعة. 
للتأكد من النضج يغرس السكين ويخرج جافا 
يحتفظ به في الثلاجة لمدة 4 ساعات ويقدم باردا. 


التصاصيير حيسي الميساكسي : 
» 1 لتر الحليب - 500غ سكر صقيل - عود القاتي أو كيس القاني. 
فقي طنجوة نضع الحليب والسكر وعود القاني فوق التار حتى يغلى. 
عندما يغلى » ننقص النار ونحركه بملعقة خشيية بدون توقف حتى يصيح مثل 
صلصة البيشاميل ثم نزيله من فوق النار ويحتفظ به إلى حين الاستعمال. 
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فلان يالقشدةالطرية 


عطعق7هع5 عمصغهت هاة مهاط 


المقادير: 
» نصف لتر من الحليب 
» نصف لتر من القشدة الطرية 
» 12 كياس من القاتيلا 
9:6 ]ضكر البيض 
©» 200غ من سكر صقيل 
© كريم كراميل (انظر الصفحة رقم 3) 


طريقة التحضبر: 
يخفق البيض والسكر جيدا بالطراب الكهربائي- 
في طنجرة, نضع الحليب والقشدة الطرية والقاتي قوق النار حتى يغلى. 
تصبه على خليط البيض والسكر ويخلط جيدا. 
في قوالب عالية الجواتب نسكب كريم كراميل ونتركه لبضع دقائق حتى يبرد. 
تصب فوقه الخليط المحضر سابقا ويطهى في فرن ساخن على طريقة حمام 
ماريا مدة 45 دقيقة. 

للتأكد من النضج. يغرس السكين ويخرج جافا. 

يحتفظ به في الثلاجة لمدة 3 ساعات ويقدم ياردا. 


قلان بياليستاش 
©5321 بات مكاط 


المقادسر: 
©» نصف لتر من الحليب 
© 2 كيس قائيلا 
© 6 بيضات 
© 180غ سكر صقيل 
© 80غ من عجينة البيستاش 
© قطرة واحدة من نكهة البيستاش ( حسب الذوق) 
» قطرة من الملون الغذائي 
» كريم كراميل (اتظر الصفحة 3) 


قشر نفية المستسفسمر ١‏ 
في ملنجرة نتمع الحليب والقاني وعجينة البستاش فوق النار حتى يغلي . 


يصفى ويضاف له قطرة النكهة والملون الغذائي. 
يحقق البيض والسكر جيدا بالطراب الكهربائي. 
* تضيف له الحليب المصفى ويخلط جيدا. 

في قوالب .عالية الجواتب نسكب كريم كواميل وتتوكه ليضع دقائق حتى يبود ثم 
تنصب فوقه الخليط المحضر سايقا. 

يطهى في فرن ساخن عى طريقة حمام ماريا مدة 45 دقيقة. 
للتأكد من التنضج: يغرس السكين ويخرج جاقا 
يحتفظ به في الثلاجة إلى حين التقديم. 
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ال اواال1 11 1 ا_.._#______ ل نكا لطا وا اق رمي 1 
12155 عاناة صقلطا 


المقسادسر: 
ه تصق لتر سن الحليب 
© 4 بيضات 
» كيس قاني 
© 50اغ سكر صقيل 
© قطرة من تكهة الفريز 
© قطرة من الملون الغذاعي 
© كريم كراميل (انظر الصفحة رقم 3) 


طريقة التحضصير: 
يخفق البيض والسكر جيدا بالطراب الكهربائي. 
يغلى الحليب والقاني فوق النار ثم نضيفهم إلى خليط البيض. 
© تضيف إليهم قطرة نكهة الفريز والملون الغذائي ويخلط الكل جيدا. 
يسكب كريم كراميل في قوالب عالية الجوانب وتتركه لبضع دقائق حتى يبرد. 
تنصب فوقه الخليط المحضر سايقا. 
يطهى في فون ساخن على طريقة حمام ماريا لمدة 45 دقيقة. 
يحتفظ به في الثلاجة لمدة 3 ساعات إلى حين التقديم. 
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قلان بالحامضص 
ماك بات مكاط 


المقادير: 
© تصف لتر من الحليب 
© 6 بييضات 
©« 150غ سكر صقيل 
» كيس قانيلا 
» قشور حامضة محكوكة 
© كريم كراميل (انظر الصفحة رقم 3) 


سر سقمة السمسخصصسر ١‏ 
البيض والسكر جيدا بالطراب الكهربائي. 

طلنجرة تضع الحليب والقانيلا وقشور حامضة فوق النار حتى يغلى ثم يصفى. 
8 يصب الكليب المخشر سابفا على إل لك لحرت حينا. 

في قوالب عالية الجوانب نسكب كريم كراميل ونتركه لبضع دقائق حتى يبرد. 
ا ا 

يطهى في فرن ساخن على طريقة حمام ماريا مدة 40 دقيقة. 

للتاكد من النضع: يقوس السكين ويخرج أجاها- 

يحتفظ به في التلاجة إلى حين التقديم. 


6لأمععمهء» 131 باج مقاط 


المقادير: 


طريقة التحضصيسر: 


فقلان بالحليب المركزالمحلى 


© 85 بيضات 

ع الح 

© 2 من كيس قاني 

»2 ملاعق من السكر 

«اكاس شاي من العليب المركز المعلى 
© كريم كراميل (انظر الصفحة رقم 3) 


يحقق البيض مع السكر جيدا بالطراب الكهربائي. 

تضع الحليب في الطنجرة فوق التار ونضيف له القاني حتى يغلى. 

تضيف له الحليب المركز المحلى ثم نصبه على البيض والسكر ويخلط الكل جيدا. 
في قوالب عالية الجواتب, نسكب كريم كراميل لبضع دقائق حتى يبرد. 

"ا نصب فقة الشلدطظ المحضر سايقا: 

ا يطهى في فرن ساخن على طريقة حمام ماريا مدة 40 دقيقة. 

للتأكد من النضجء يغرس السكين ويخرج جاقا. 

يحتفظ به في الثلاجة إلى حين التقديم. 


لشت للحتي ل لتم ك6 ميات انتم 


عناوصكم ذا 3 عصغ كت ِ- 


افيسر: 
© 2 حيات من المانكٌ الناضج ٠‏ 

© ملعقة كبيرة من السكر سنيدة 

© ملعقة كبيرة من بودرة جيلاتين 

© 4 ملاعق كبيرة من الماء 

» 20 سل من الحليب المركز غير المحلى 


© قليل من الماتك و الفريز 


خة ال 7 
في الخلاط الكهربائي» تضع المانكٌالمقشر ومقطع قطع صغيرة وتطحته جيدا حتى 
يصيح لينا ثم تضيف له السكر. 

تضع بودرة جيلاتين في الماء حتى يدوب وتضيفه إلى الماتٌ. 

تلرب الحليب المركز بالخلاط اليدوي حتى يتختر ثم نضيفه إلى المانك. 
تنسكيه في كؤوس كم نحتفظ يه في الثلاجة حتى يبرد. 


أكناء الحق 


بقطع الماتكة. والفريز 


س سل سس سد كريمابيالشرينز 
5 كنات عدغ :0 


© 15:5 سل القشدة الطوية 
» 2 ملاعق صغيرة من بودرة جيلاتين 
© 4 ملاعق كبيرة من عصير الليمون 


للعزسين : 
© قليل من الفريز وأوراق النعناع 


تضر مقمة اللمستتسسم : 

تطحن القريز بالخلاط الكهرياكي حتى يصبح على شكل كريما. 
تضيف له السكر والجبن الأييض والقشدة الطرية المطربة جيدا 
تضع بودرة جيلاتين في عصير الليمون حتى يذوب ونضيفه إلى الخليط المحضر 
سايقا كم نحركه حتى يتجائس. 
- نسكبه في قالب (صتناوع تصهم) ثم نحتفظ به في الثتلاجة حتى يبرد. 
عند التقديم نزيته بقطع القريز وأوراق النعناع. 
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الاموس يالفرميواق 


220155 عانات ع5 كنا0 الا 


(للمسقسا مر 
© 500غ من الفرميواز 
© سكر سنيدة 
©2 ملاعق كبيرة من عصير الحامض 
© ملاعق صغيرة من قشور الحامض المحكوك 
©3 ملاعق كبيرة من الماء 
© ملعقتان صغيرتان ونصف من بودرة جيلاتين 
© 5 سل من القشدة الطرية 
»2 بياض البيض 


لالسممز بيسن : 
© قليل من القشدة الطرية. فرمبواز والنعناع 


فشر فيه الس مسبم . 
في طنجرة نضع الفرمبواز و 60غ من السكر وقشور الحامض فوق نار هادئة مع 
التحريك لمدة 10 دقائق. 
نزيله من فوق النار ونطحته وتضعه في الصفاية حتى يصقى خم ترده إلى الطتجرة 
ويحتفظ يه جاتيا. 

نضع بودرة جيلاتين في الماء إلى أن تتجمع ثم نضيفها إلى الطنجرة. 

نضعه فوق نار هادئة لبضع دقائق فقط ثم نضعه جانيا حتى يبرد. 

إناء آخر نطرب القشدة الطرية يالطراب حتى يصيح رغوا. 

إلى الخليط المحضر سابقا. 

كذلك بياض البيض والسكر المتبقى (30غ) يطرب الكل جيدا. 

تضيفه إلى خليط الفرميواز ثم تسكبه في كؤّوس التقديم. 

يحتفظ به في الثلاجة إلى حين التقديم ثم يزين بالقشدة الطرية والفرميواز والنعناع. 

24 


د يب ل دا لاموسن يالمشماش 
ا ات عن سس مويُ999و99و25:595959ه. 


المسخماة سر 
» 37.5سل قشدة الطرية 
© 2 ملاعق كبيرة من السكر الصقيل 
» 475غ من المشماش المد بر 
© ملعقة صغيرة من عصير الحامض 
© ملعقة كييرة من بودرة جيلاتين 
© 4 ملاعق كبيرة من عصير الليمون 


للتسزيسيسن : 
»© 200غ من الغريز 


طريقة التمعم-م : 
في إناء نطرب القشدة الطرية والسكر بالطراب الكهريات : 
تطحن المشماش المصبر في الطحان الكهريائي ونصفيه في الصفاية ثم نضيفه 
إلى القشدة. 
نضع بودرة الجيلاتين مع عصير الليمون قوق نار هادثة لبضع دقائق و نتركه حتى 
يبرد تم تضيفه إلى خليط المشماش. 
نسكيه في قوالب دائرية ثم نحتفظ به قي الثلاجة حتى يبرد. 
نطحن الفريز حتى يصبح سائلا ثم تزين يه جنبات الغلان. 


سنح بارفي يالحامضا 
مرمناأء 50 ]8311 ا:يالاااااممسمح 


المقسادسر: 
© ملعقة كبيرة من قشور الحامض (المحكوك رقيق) 
© 12:5 سل من عصير الحامض 
© 3 بيخسات 
© 170غ من السكر ستيدة 
© 25 سل من القشدة الطرية 


555 ا 
» شرائح من قشور الحامض 


فشر فقي الممصسيم : 
في إناء نطرب أصغر البيض وعصير الحامض وقشوره مع 85غ من السكر. 
نضعه فوق نار هادكثة ونحوكه بدون توقف ولا نتركه حتى يغلى . 
تطرب يياض البيض والمتبقى من السكر حتى يصبح كاللج. 
تطرب القشدة الطرية جيدا ثم تضاف إلى الخليط المحضر سايقا. 
"ا يمزج الكل ثم يسكب في كؤوس التقديم و يحتفظ يه في الثلاجة. 
حين التقديم نزينه بشراتح الحامض. 


00-1 ديسيريالمواكه الجافقة 
ا ل تت جبج159297س 


المقساوسر: 
© 125 غ سكر سنيدة 
© 12.5 سل من الماء 
» 500غ من المشماش المجقفف 
© 280غ من البرقوق المجفف منزوع العظم 
» 125غ من اللوز المسلوق والمقشر 
© 185غ من الزييب بدون عظم 
© 60غ من البستاش 
© 2 ملاعق كبيرة من ماء الزهر 


مر فك الجر : 
في طتجرة؛ تضع السكر والماء على نار هادئة ونحركه ثم تضيف له المشما". 
والبرقوق والزبيب حتى يغلى. 
نزيله من الناو تم نضعه في إناء تقديم مقعر حتى يبرد. 
له تضيف له اللوز والبستاش وماء الزهر . 

"ا نحتفظ به قي الثلاجة ليلة كاملة. 


لي ب تت درن كانه ست اتصرد | 
عداء 131 عصغه اذ عتكا 


المقسادسر: 
100غ من الأرز صغير الحجم © تقاحة مقطعة قطع صغيرة 
© 75 سل من الحليب ©« 6و9غ من الفريز 
© 2 ملاعق صغيرة من بودرة جيلاتين » 125غ من الزبيب بدون عظم 
© 4 ملاعق كبيرة من عصير الليمون » 12:5 سل من القشدة الطرية 
© 2 ملاعق كبيرة من السكر سنيدة 


» القشدة الطرية محفوقة 


مقادير تهعضير الصلصة بالمتمساشض 
© 120غ من المشماش المصير - ملعقة صغيرة من النشا 
© 30غمن السكر ستيدة - ملعقة صغيرة من قشور الحامض المحكوك 


ضر صقم صسغسر سمتسة السمسسوسا عم 
يطحن المشماش حتى يصيح سائلا ثم يمزج مع النتشا والسنيدة وقشور الحامذ 
الممكرك 


سر ييه المحتصجم : 
في طنجرة ٠‏ تضع الأرز والحليب فوق نار هادئة حتى ينضج. 
نضع يودرة جيلاتين مع عصير الليمون فوق نار هادئة حتى يغلى ثم نذ 
إلى الأرذ. 
نضيف لهما السكر ثم نحركه من حين لآخر ثم نتوكه يبود ثم نكيف له الزب يبا 
والفريز ونسكيه في إناء التقديم. 
تزينه بالقشدة المخفوقة أي المطربة جيدا ثم سائل المشماش المطحون. 
يحتفظ به في الثلاجة لمدة 3 ساعات إلى حين التقديم. 
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يافَارواً يالطريز 
125 عانات 82121015 ١‏ اكاك 


المسقسادع-ر : 
» 250غ الفريز ب « 8 أوراق جيلاتين 
© خصف لدر من الغليب © 25 سل كريم ساكل 
© 6 أصفر بيض © اكيس قانيلا 
» 120غ من السكر الصقيز 

للتسز يسيسن : 


© قليل من الفريز الطازج 


طبر بقيه | تحسم : 
يغلى الحليب مع القانيلا. 
يطرب أصفر البيض ثم نضيف له الحليب المغلى. 
نضع أوراق الجيلاتين في الماء حتى تلينء نذييها فوق نار هادئة ثم نضيفها إلى 
الخليط المحضر سابقا. 

بعد ذلك يقسم الخليط إلى قسمين 
يطحن الفريز ثم تضيقه إلى القسم الأول من الخليط. 

تطرب الكريما السا تضيفها إلى القسم الأول من الخليط. 
نضيف الخصف المتيقى من الكريما السائلة إلى القسم الثاني من الخليط. 

بعد أن يصبح لدينا قسمين من الخليط: نشرع في سكب السائل في القوالب وذا 
على التحو التالي 
ا نسكب قليل من الخليط الأول ثم ندخله إلى الخلا جة اددة عشدر دقائق 
بعد ذلك تضيف قليل من السائل الثاتي وهكذا دواليك حتى الحصول على طبقا. 
مختلفة. ١‏ 
كم يحتفظ به في الثلاجة إلى حين التقديم. 
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الللس شه ديسيرالخوخ والرميوازا 
دوهأوطصيةم؟ أه كععلاعقم كغاناج أرعووع0ا] 


المقاديسر: 
© 1 حبة من الخوخ 
© 250غ من القرمبواز 
. 0 مت السكر ١‏ الصقيا 
© ملعقة كبيرة من عصير الحامض 
© ملعقة صغيرة من قشور الحامض (محكوك رقيق) 
» كيس قانيلا 
© 25 سل من الماء 


لز سس : 
قليل من أوراق التعتاع. 


شر مقت المسغصسر ١:‏ 
في كسرولة: نصب كأس الماء ونضيق له السكر الصقيل وعصير الحامض 
قشوره والقانيلا ثم نضعهم على النار حتى يغلى ويصبح على شكل سيرو. 
نضيف عليهم حبة الخوخ المقشرة على شكل مسالك حتى تتعسل بعد ذلك تخ 5 
القرميواز حتى يتعسل الجميع مع التحريك ثم نزيله من قوق التار. 
في صحن التقديم نضع الخوخ والفرمبواز مع السيرو. 
"ا يحتفظ به في الثلاجة إلى حين التقديم يزين بآوراق التعتاع. 
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مثلج يجوزالهند (كوكت) 
ومعه» عل أمه دا ة عع13١‏ 


المسقسادسر: 
© 60غ من جوز الهند (الكوك المطحون) 
© ربع لترمن الحليب 
© 3 أوراق جيلاتين 
© 3 بيات 
© 40غ سكر سنيدة 
© قبصة ملح 


١ 22‏ 
كوك مطحون - شرائح الليمون 


لطر نكه التستفسسمر 
ا في كسرولة. نضع الحليب وجوز الهند المطحون قوق النار حتى يغلي نزيله من فوق 
النار ونتركه مدة 15 دقيقة. 
نضع أوراق جيلاتين في الماء حتى تتحلل. 
تطرب أصفر البيض مع 30غ من السكر جيدا ثم نضيف له الحليب المغلى شيئا فشيكا 
مع مواصلة التحريك يدون توقف . 
نضعه فوق النار ونضيف له جيلاتين ثم نتركه يبرد. 
تنطرب بياض البيض مع قيصة الملح حتى يصبح مثل الثلج ونتضيف له 0اغ م 
السكر ثم تضيقه إلى خليط البيض والحليب. 
نى كيه في قوالب عالية الجوانب ونحتفظ به في الثلاجة لمدة ساعة. 
عتد التقديم يزين بالكوك المطحون وشرائح الليمون. 
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ل تت يرن اتسين لذ 
عصحواط عوددره2 باد عدكلناه الا 


المقادسر: 
« 750غ من الجين الأبيض (من النوع الذي يحتوي على 9640 من المواد الدسمة) 
©3 يياض البيض 
6 ملاعق كبيرة من سيرو الأورج] 


للتسزسيسن : 
© أوراق النعناع 


طبر مقي الس تسر : 
يخلط الجين الأبيض مع سيرو الأورنجا. 
نضيف له بياض البيض المطرب جيدا. 
نسكبه في إناء التقديم وتزينه بآوراق التعتاع. 
ويحتفظ يه الثلاجة حتى وقت التقديم. 
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5أ0ء3611 نات 1236 


المقادير: 
© 1 كيلو مشماش 
© 150غ من سكر ستيدة 
© 1 لتر من الماء 
© 6 أوراق جيلاتين 
© قطرة صغيرة من نكهة اللوز الحار 
© 10 سل من السيرو 


للسرسيسن : 
© أوراق التعتاع-حب الملك 


نتزع عن المشماش العظم ثم نغليه في الماء مع السكر لمدة 15 دقيقة ثم 
قوق التار. 

نصفيه ثم نطحنه في الطحان الكهربائي حتى يصبح مثل الصلصة. 

ا نضيف له تكهة اللوز الحار. 

نضع جيلاتين في الماء حتى يلين ثم تصفيه. 

نضعه فوق نار هادئة مع ثلاث ملاعق من الماء حتى يذوب. 

نضيقه إلى خليط المشماش. 

نسكب الخليط في قالب عالي الجوانب ثم نحتفظ به في الثلاجة حتى يبرد. 
عند التقديم نزينه يقليل من حب الملوك وقطع المشماش والتعتاع. 


لسلس ل سسسسنلكم كريمايجورّالهتذدا 
معو عل عاأمه هلاه عددغ :0 


المقسادسر: 
«» 50غ من الكوك 
© تصف لتر من التحليف 
© 150غ سكر صقيل 
© 40 سل مت القشدة الطرية 
« 6 أوراق من الجيلاتين 
© حبة المانك - عصير حامضة 


فوق نار هادئة يغلى الحليب مع الكوك ويحتفظ يه جانيا. 

في كسرولة نديب 100غ من السكر ثم نضيف له جيلاتين المرطب في الماء 
بعدما يبرد نضيف له القشدة المخفوقة. 

نخلطهما مع حليب الكوك المحضر سايقا. 

نسكبه في قالب عالي الجواتئب. 

5 نحتفظ به في القلاجة حتى يبرد. 


غسل المقة مم : 
ينقى المانتك ويطحن مع عصير الحامض و50غ من السكر ثم يصفى ويسكب في إناء 

التقديم على جنيات الكريما . 

يعاد إلى الثلاجة لبيضع دقائق ويزين يحيات من الفواكه المعسلة. 


21231105 عانات قطاعحم عع613 


البقساديسر: 
© 50اغ فريز 
« 100غ حب الملوك 
© 2 حبات الكيوي 
ه تضت لتر دن الطليب 
© 200غ من اللوز مطحون 
© 40 سل من القشدة الطرية 
© 100غ سكر ستيدة 
© ملاعق كييوة من ماء الزهر 
© 6 أوراق جيلاتين 
© 2 ملاعق كييرة من السكر الصقيل 


طرنقة التمصصسسمر: 
يغلى الحليب ثم نصيه على اللوز المطحون ونتركه مدة 15 دقيقة ثم نصفيه. 

تضيف له جيلاتين المرطب في الماء. 

يعدما يبرد نيف له ماء الزهر والقشدة المخفوقة ثم نسكبه في قالب عالي الج 

نحتفظ به في الثلاجة حتى ييرد . 

ا يطحن الفريز مع السكر ويصفى ثم يسكب في إناء التقديم. 

يوضع المثلج في وسطه ويعاد إلى الثلاجة لمدة قصيرة 

# عتد التقديم تزينه بقطع من الكبوي والقريز وحب الملوك. 


“انا 62 اناكم الات 415لا01310 


المقسادسر: 
» 750غ من اليرقوق الجاف 
© بيضة كاملة 
© 3 أصقر البيض 
© 125غ من سكر ستيدة 
© 12.5 سل من القشدة الطرية 
»© ملعقة كبيرة من الدقيق 
»2 ملاعق كبيرة من عصيرز العائض 


طريقة التشص : 
في إناء نضع أصفر البيض والسكر ويخفق بالطراب الكهربائي حتى يصبح على 
شكل كريما ثم نضيف له القشدة المخفوقة والدقيق وعصير الحامض ويحرك جيدا 
يغسل البرقوق ويوضع في الماء حتى يترطب 
نزيله من الماء ونزيل عنه العظم ثم يترك ليجف. 
ندهن قالب الحلوى بالزبدةء نضع البرقوق ويصب فوقه الخليط ويطهى في ال 


مدة 30 دقيقة. 


باقشاروا يالكريما 
عممغته 3ق 5أمعق نح 


المقاديس: 
© 3 أصفر البيض 
© 150غ سكر صقيل 
» 4 أوراق جيلاتين 
» كاس وتصف من الكليب المغلى 
© ملعقة كييرة من القشدة الطرية 
© 1 كيس من القانيلا 


يتخلط البيض والسكر بالطراب الكهربائي ثم يضاف له نصف كمية الحليب المغلى. 
يحرك جيدا ثم تضيف له المتبقي من الحليب وتضعه قوق تار هادكة. 

نزيله من فوق النار ونضيف له جيلاتين المرطب في الماء ونتركه حتى يلين ويصفى 
الخليط فى الصذاية. 

تطرب القشدة بالطراب الكهرباكي حتى تصبح مثل شافتيّي (/(1111هداء) ونضيفها 
إلى الخليط الأول 

يحرك الكل بملعقة خشبية ويسكب في قالب عالي الجواتب. 

يحتفظ يه في الثلاجة حتى يبرد . 

عند التقديم يزين بالفواكه المعسلة وشرائح الحامض. 


لس سس سس ديسيراليطيخ والطريز 
كع315 أع رزهاع1 عانات 1065511 


المقادير: 
© 1 حبة سويهلة متوسطة الحجم 
» 125غ قريز كبير الحجم 
»2 ملاعق من النعناع مقطع رقيق 


التمستسسر المسسرو : 
© 2 مالاعق عصير الحامض 
© 3 ملاعق عصير الليمون 
© ملعقة عسل 
تمزج هذه العتاصر للحصول على السيرو 


الممستسز تيسن : 
© ملعقة الزنجلات 


طريقه التمفم : 
تقطع سويهلة على شكل طولي. 
يقطع القزيز على شكل طولي: 
توضع قطع البطيخ والفريز في كؤوس التقديم: تسقى بالسيرو وترش يحبات 
الزتجلان ثم تزين بأوراق النعناع ويحتفظ بها في الثلاجة إلى حين التقديم. 


1 تَََ ديسيرو بالليتشي واليطيخ 
01 5 11 1 لاج 8855115 لسسسسساس_-غ2 


٠.‏ 1 بطيخ أصفر من الداخل («تاهلقاصدء) 
»625غ من لليتنشي المصبر 


© السكر ( حسب الدذوق) 
تمزج هذه العتاصر الحصول على السيرو 


طربقة الته 
ا قي كوب التا 
عليهم السيرو. 
ل يحتفظ به في الثلاجة لمدة ساعتين. 
" عند التقديم تزين بأوراق التعناع مقطعة إلى أجزاء صغيرة. 


يم؛ تضع البطيخ المقطع إلى قطع صغيرة وحيات الليتشي ثم نضيف 
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ياطستتتت يت و لسير كانتت والصترضاا 
دع5 31 ع علاوطة3ل2 13 3 أعووع 


المقادير: 
© 250غ قريز : 
© 2 حبات من المانك الناضج 


دتصصسم التساسصسة 
> لمعه عن 1 
© ياغورت طبيعي 
" يمزج الكل للحصول على الصلصة. 


مر مقي السصصسيم : 
ا نقطع المانك مكعيات. 
يقطع الفريز إلى أنصاف. 
"ا يفرغ الماتك والفريز في كوّوس التقديم ونصب فوقه الصلصة ثم تدخل إلى القلاجة 
إلى حين التقديم. 


ل رليات 
ع31مهم بلح أمعووع ا 


السمحفساة سر : 
26 كرات من وبي مدو تين 
© 200غ من القريز 
» مكغ من الكركاع 
» 50غ من الفستق (البسطاش) 


الممستستسسر امبر يه : 
© نصف حامضة معصرة. 
© 2 ملاعق من سيرو منسم يحب الملوك 
يمزج الكل لتحضير السيرو 
للستسز يسيسن : 
© 2 ملاعق من سكر كلاصي (حسي الذوق) 


يات باياي اشح. 
يغسل الفريز ويقطع شرائح رقيقة. !/ 
يوضع الكل في طبق التقديم ثم يزين بقطع الكركاع والبسطاش. 
لا تسقي الجميع بالسيرو. 

"ا نحتفظ يها في الخلاجة لمدة 30 دقيقة. 


كت لسك ديسيريالخوخ والعتب 
كدأكنتء غع ودعطعقم كانات أرعووع2] 


لبمقادير: 
© 2 حبات من الخوخ 
© 2 حبات من الشهدية 
© 250غ من العنب المشكل الأبيض والأسود 


عزبين: 
© قليل من أوراق التعتاع 


لتحعضير السيسرو : 
© كاس من الماء 
» نصف كآس من السكر ستيدة 


# تضعهم فوق نار هادئة حتى يمتزج الكل نتركه حتى يبرد ثم نضيف إليه ماء الزهر. 


حثر يق الفح : 

يقشر الخوخ والشهدية ثم تقطع إلى شرائح. 

يقسل العتب و يترك يقشرته تزيل عته العظم ‏ 

تضع الجميع في إناء التقديم ويسقى يالسيرو . 

"ا يحتفظ به في الثلاجة إلى حين التقديم. 

عند التقديم يمكن أن يزين بالسكر كلاصي وأوراق النعناع 


ديسير بالصشواكه 
5أأنا؟ عانات أراعو5وع] 


لبقادير: 
© 3 حبات من الكيوي 
© 2 حبات من الموز ( البثان) 
© 2 حبات من التقاح 
» 200غ من الفويز 


ستيه ةا 


التستصسر المسسرو ١‏ 
© 3 كؤوس شاي من عصير الليمون 
ملاعق من ضير الشامضل 
> ملعقة من ها لاقن 


نمزج الكل للحصول على السيرو. 


طريقة التحعضير: 
يقطع الكيوي على شكل دوائر. 
يقطع البنان إلى دوائر ويسقى بعصير الحامض. 
يقطع التفاح مربعات ويسقى يعصير الحامض. 
يقطع الفريز على شكل طولي. 
في كوب التحضيرء نضع جميع القواكه ونصب قوققها السيرو . 
يحتفظ به في الثلاجة حتى يبرد. 
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فر (ل و ضفار 


© 4 فلات يحليب الكوك 
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12 قلان بالبستاش 
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2 لاموس بالفوميواز 
26 لاموس بالمشماشن 
© 28 بارفي بالحامض 


30 ديسير بالفواكه الجافة 
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46 مثلج ملبا باللوز 

45 كلاقوتي بالبرقوق الجاف 
500 باقاروا بالكريما 

52 ديسير بالبطيخ والفريز 
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62 ديسير بالقواكه 


